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I. PENDAHULUAN 
A. Latar Belakang 
Daging sapi merupakan salah satu sumber pangan asal hewani yang 
dapat digunakan untuk memenuhi kebutuhan protein manusia. Selain mutu 
proteinnya tinggi, daging juga mengandungan asam amino esensial yang 
lengkap dan seimbang (Astawan, 2007). Otot mengandung sekitar 75% air (68 
- 80%), 19% protein (16-22%), substansi non protein yang larut 3,5% serta 
lemak 2,5% (1,5-13%) dan sangat bervariasi (Forrest et al., 1992). Menurut 
Soeparno (2005), kualitas karkas dan daging dipengaruhi oleh dua faktor. 
Faktor sebelum pemotongan (antemortem) antara lain meliputi genetik, spesies, 
bangsa, tipe ternak, jenis kelamin, umur, pakan, dan stress dan setelah 
pemotongan (post mortem) antara lain meliputi karkas dan daging, lemak 
intramuskuler, metode penyimpanan, macam otot daging, dan lokasi pada suatu 
otot daging. 
Faktor pakan menjadi penting terkait asupan nutrisi yang diberikan 
kepada ternak dengan hasil yang didapatkan berupa daging. Menir kedelai 
merupakan butiran pecahan yang memiliki kandungan nutrien yang hampir 
sama dengan kedelai (Damayanti, 2009). Kandungan protein menir kedelai 
mencapai 43-48% (Boniran, 1999). Penambahan menir kedelai diharapkan 
mampu meningkatkan kadar protein daging sapi, namun secara alami protein 
yang masuk ke dalam tubuh ternak ruminansia akan langsung terdegadasi oleh 
mikroba rumen sehingga dibutuhkan proteksi untuk melindungi protein agar 
langsung diserap oleh tubuh. Soebarinoto et al., (1991) menyatakan bahwa 
perlindungan protein dapat dilakukan dengan penambahan bahan kimia 
misalnya formaldehid. Menurut (Broderick 1975 cit Soeparno 2005), 
pemakaian optimal formaldehid untuk pakan ternak adalah 2% dari bahan 
kering. 
Minyak ikan lemuru mengandung banyak asam lemak omega-3 
utamanya Eikosapentaenoat (EPA) 34,17% dan Dokosaheksaenoat (DHA) 
sebanyak 17,40% dan kandungan lemaknya 6% (Kinsella et al., 1987). Minyak 
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yang ditambahkan dalam jumlah yang berlebih ke dalam ransum ternak 
ruminansia dapat menyebabkan terjadinya hidrogenasi dan penurunan aktivitas 
mikroba di dalam rumen sapi. 
Perbedaan anatomis, (lokasi dan fungsi otot) yang berkaitan dengan 
aktivitas kerja dan pemberian pakan dapat menghasilkan daging dengan 
kualitas yang berbeda (Soeparno, 1994). Masing–masing lokasi otot memiliki 
fungsi yang berbeda dan kualitas kimia yang berbeda, pada otot aktif 
kandungan lemak dan air lebih sedikit dibandingkan otot pasif. Lokasi otot 
Pectoralis profundus (PP) berada di bagian dada bawah sekitar ketiak tepatnya 
bagian sternum dada depan. Aktifitas otot ini pasif dan cendrung menyimpan 
lemak lebih banyak. Otot Triceps brachii (TB) merupakan otot besar pada 
daerah segi tiga dari ujung ventral scapulla sampai ujung posterior dari 
humerus. Aktifitas otot TB lebih aktif karena berada di bagian pangkal alat 
gerak ternak. Menurut Riyanto (1998), kadar kolesterol sapi peranakan ongole 
pada otot TB dan PP adalah 62,05 mg/100 g dan 60,12 mg/100 g sedangkan 
untuk kadar protein otot TB dan PP adalah 24,29% dan 21,61%. 
Penelitian ini penting dilakukan untuk mengetahui sejauh mana pakan 
yang menggunakan menir kedelai terproteksi dan minyak ikan lemuru 
berpengaruh terhadap kualitas kimia daging dan perbedaan tipe otot TB dan PP 
serta interaksi terhadap komposisi kimia (air, protein, lemak dan koleterol) dua 
jenis otot yang berbeda yaitu PP dan TBSapi Simental Peranakan Ongol 
dengan penambahan menir kedelai terproteksi dan minyak ikan lemuru dalam 
pakan. 
B. Rumusan Masalah 
Daging sapi mengandung lemak dan kolesterol yang cukup tinggi yang 
disebabkan sebagai salah satu akibat dari proses biohidrogenasi pakan dalam 
rumen. Dalam jangka panjang jika terlalu banyak mengkonsumsi daging yang 
kaya kolesterol dan asam lemak jenuh dapat mengakibatkan penyakit 
arterosklerosis. Pakan yang diberi penambahan menir kedelai dan minyak ikan 
lemuru diharapkan mampu memperbaiki kualitas kimia daging khususnya 
meningkatkan kadar protein dan menurunkan kadar kolesterol. Protein dalam 
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menir kedelai akan rusak apabila terdegradasi oleh mikroba rumen, begitu juga 
dengan minyak ikan lemuru yang akan terhidrogenasi dalam rumen dan 
mengubah asam lemak tak jenuh menjadi asam lemak jenuh. Oleh karena itu, 
perlu suatu pemecahan guna meningkatkan kadar protein dan mengurangi 
kadar kolesterol didalam daging. Salah satu upaya guna meningkatkan kualitas 
kimia daging sapi dapat dilakukan dengan memodifikasi yaitu proteksi pada 
bahan pakan. Proteksi harus dilakukan guna melindungi pakan agar lolos dari 
degradasi rumen dengan menggunakan Formaldehid. Formaldehid memiliki 
sifat enkapsulasi dan anti mikrobia sehingga mampu melindungi protein dan 
asam lemak tak jenuh yang terdapat didalamnya. Ikatan silang yang kuat juga 
terbentuk diantara nutrisi yang dicampur dengan formaldehid. 
Kualitas kimia daging berbeda pada setiap lokasi otot terkait dengan 
aktifitas otot tersebut. Secara garis besar terdapat dua fungsi otot yaitu otot 
pasif dan otot aktif yang didasarkan aktifitas dari masing-masing otot. 
Perbedaan jenis otot memilki kandungan kimia yang berbeda berdasarkan 
aktifitasnya terkait dengan kadar kimia dalam daging. Pemberian pakan tinggi 
protein dan asam lemak diharapkan mampu meningkatkan kandungan protein 
daging serta menurunkan kolesterol dalam daging. 
C. Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan 1) menganalisis penggunaan menir kedelai 
terproteksi dan minyak ikan lemuru dan lokasi otot yang berbeda terhadap 
kualitas kimia daging, 2) menganalisis interaksi penggunaan menir kedelai 
terproteksi dan minyak ikan lemuru dan lokasi otot yang berbeda terhadap 
kualitas kimia daging. 
